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PENENTUAN DLFUSIVITAS PANAS DAN KONDUKTIVITAS 
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Prediction of Thermal Diffwivity and Conductivity of Carrot 
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The more important limitption in process design for agricultural 
products is the lack of information on their thermal properties. ~ l t h o u ~ h ' a  lot 
of experimental data can be found, the variety ofproducts and the dlflerences 
in measurement method make limitation on the value of the available data, 
especially for Indonesia's products. These data are needed to get information 
about temperature change when product was processed like heating or 
cooling. It is worth to optimtze eflciency of energy. 
The objective of his study is to predicr thermal d ~ m i v i t y  and 
conductivity of carrot. The u&e was determined numerically with direct and 
indirect methods. The result shows that thermal conductivity is 0.626 W/moC 
while therpna! d~fis ivi ty  are 2.51 x 10- m2/s (indirect method) and 2.08 x 10- 
7 m2/s (direct method) 
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Produk pertanian terutama 
sayur-sayutm rqerupalran produk 
yang rnudah rusak. sekngga Q e r l u -  
kan cara-cara ~pnanganan pasca- 
p n e n  yang lebih baik unttik dapat 
memperpanjang umur simpan. Perla- 
kuan pendinginan adalah cara yang 
biasa dilakukan untuk memperpan- 
jang umur simpan sekaligus memper- 
tahankan kualitas produk dengan 
syarat suhu, waktu dan parameter 
pendinginan lainnya sesuai dengan 
karakteristik produk 'yang didingin- 
kan(1). Demikian juga dengan perla- 
kuan panas baik menggunakan air 
panas, uap panas maupun kombinasi 
Keduanya merupakan perlakuan 
pendahuluan dalam penanganan segar 
sayuran dan buah-buahan untuk 
menekan pertumbuhan mikroorganis- 
me seperti jamur(2). 
Untuk merancang sistem pendi- 
nginan dan pemanasan yang baik dan 
tepat untuk komoditas pertanian, 
perlu diketahui karakteristik sifat- 
sifat panas (thermal properties) 
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